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dieser Fasern lisst sieh nichl bestimmen, obwoll die ganze Sehicht
eines Theiles von dem iusseren Ende der beiden sensitiven Colonnen
ihren Anfang nimmt. und anderseits nach innen zu sich an gewissen
Stellen in wellenfirmige Biindel auflost. deren Enden mit jenen der
processus reticulares in unmittelbarer Verbindung stehen. Diese
Girtelschicht wird nur dureh die Faserziige einzelner Nervenwurzeln
cinfach durehsetzt.

Das Fascrsystem des Septums besteht aus Lingsfasern,
welche parallel iiber einander gestellt sind (G. R. Treviranus,
J.Gordon, W. A. Boechdalek, A. Firg), aber nicht parallel in
einer Ebene mit cinander verlaufen, sondern das ganze Septum diago-
nal von riick- nach vorwiirts durchsetzen, und sieh in der Mittellinie
daher unter sehr spitzen Winkeln krenzen; ferner aus schiefen
Fasern, welche mehr der Quere nach dassetbe durchsetzen, dich-
tere und mehr vereinzelte Faserziige bilden, die von riick- nach vor-
wiirts melirere systematisch auf cinander folgende Kreuzungen unter
stumpfen Winkeln in der Mittellinie erzeugen. Die Bahnen dieser
beiden Faserziige sind die processus reticulares, durch welehe sie
von anssen nach einwiirts zu dem Septum hin geleitet werden. Sie
scheinen sowohl von der Arnold’schen Giirtelschicht wie auch
unmittelbar aus den simmtlichea Colonnen hervorzugehen.

Ricerche chimiche sul Frutto del Castagno

del Dr. Giuseppe Albini,

Assistente di Fisiologia in Vienna.
(Presentate all’ 1. R. Aceademia delle seienze in Vienna, nella seduta del 20 Luglio 1834.)

La Chimica, quella scienza che illustrava ed arrichiva il eampo
medico-fisiologico di scoperte ¢ cognizioni assai importanti colle varie
analisi delle sostanze nutrienti semplici e composte dividendole in
classi, ordini, ete. non solo secondo I'analogia qualitativa ¢ quantita-
tiva degli elementi componenti, ma ben anco in rapporto del loro
valore nutritivo, lasciava finora negletto (almeno in parte) un fruto
di eni si pascono mighiaja d’uomini in aleune provineic del continente
europeo ed altrove, come nell’ Asia minore, Assivia, Louisiana, Isola
Formosa ed America. Qnesto si ¢ il fratto del Castagno, Castanea
vesca, Fagus castanea, Ordine VII. Classe XXI di Linneo.
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Ben noto ¢ il consumo ehe si fa d'un tal frutto come alimento
nelle Cevenne, nel Limosino ¢ nel Périgord in Francia, nella Covsiea,
nella Savoja, in «lenne parti del Piemonte massime sui monti c¢he eir-
condano il Verbano ed il Lago di Cusio o d’Orta; in Lombardia suile
alpi che cingono il Lario e nel Varesotto; nel Canton Ticino in Isviz-
zera, in Toseanys, nel Parmigiano, nell” Istria e Croazia 1),

Credo opportuno di pubblicare una lettera seriltami da persona
degna di fede e non capace d'ulterare la veritd, onde provare quale e
quanta importanza e valore ha il frutto del castagno quale sostanza
nutriente composta.

Lnaggimnla oo 0SSO dirti, per la pratica
¢he io ne ho, che gli abitanti delle montagne che circondano 1 nostri
Laghi Maggiore, di Como, Lugano ¢ Yarese, dove la castagna abbonda,
si cibano di questa che forma gran parte ¢ forse la maggiore (in
alenni paesi perd) del loro alimento per circa sei mesi dell” anno in-
cominciando alla maturanza, ciod al principio d'Ottobre e continuando
sino verso Pasqua ed alle volte pia in i a seconda del raccollo.

JMentre sono fresche le mangiano Ta mattina tigliate (Peladej in
vernacolo) Te donne col latte, gli womini a preferenza col vino ?),
quando possono; a pranze lessate col guseio ciod suceiole (farh) la
sera arrostite (Boroeul o Biroeul) ed anco a questo pasto le mangiano
nel latte e nel vino, egualinente nel vino durante I'inverno, secche.

A compimento della lettera riguardo al modo di mangiarle
aggiungo che inalcuni paesi vengono disseceate ¢ ridotte in farina
dalla quale si prepara per esempio in Corsica, nel Parmigiano ¢ Tos-
cana tna specie di pane (pane castagnino dé Corsi) di sapore dolce
¢ piacevole, assai nutriente, oppure mescendola con farina di grano
turco o di miglio se ne fa polenta cd altri manicari, come la eatigna.

1) Merita esscre aceennato il lueroso commereio che si fu di castagne in alcuni pacsi
europei.
La Corsica spedisce annuglmente per 100.000 Corone in eastagne (Eichelberg).
La Francia nel 183% spediva 537.518 Kilogrammi, de’ quali 360.364% in Inghilterra,
21,339 uel Belgio ¢ 44.437 nell’Algeria (Eichelberg).
La Spagna spedisce annualnente 950 cariche di vascelli per 1o pitt in Inghilterra
ed al mar Baltico (Eichelberg), la Toseana 120.000 centinaja (Eichelberg).
2) Alenno de’ Lettori di quest’ analisi, mi dicd in lwono da eritico: che lu castagna
non deve essere comsiderata come sutvimento principale, perclie vien mangiata quasi
scmpre col latle, ma « tale wopo lascini stampare con caralteri dilferenti ta parole

¢ on vino Huide conosciuto per teorica e pralica poco v nulla nutriente.
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Da tutto questo si vede che la Castagna ¢ un surrogato ai cereali
ed ai legumi in quei paesi ove 2 quest’ ultimi non & pin dato di vege-
tare. E quante e multiplici analisi istituiva la chimica per conoscere
il rapporto proporzionale delle sostanze alimentari semplici contenute
tanto n¢ legumi quanto n¢ cereali? Delly castagna all’ incontro si
fecero disamine parziali 1) ciod ricerche che avevano per iscopo di
trovare in esse una o I’altra sostanza trascurandone il restante. Cosi
per esempio il Dr. Guerrazzi (sotto Plmpero Napoleonico) fir il primo
che chiamo Dattenzione del pubblico sullapresenza dello zucearo nelle
castagne, ed insegnd il metodo dj estrarnclo senza alterare la parte
furinosa (fecola) n¢ le sostanze albuminoid; ?). Gmelin pure fa eenno
dello zuecaro nelle castagne, del modo destrarlo e della quantiti in
esse contenuto. Secondo lui, e castagne toscane conterrebbero 14
per cento di zucearo, ¢ le francesi meno ),

Payen estese di pin le sue ricerche, determinando I"aequa,
"azoto e la cenere delle castagne domestiche; sotto questo nome,
credo, egli intenda la Castagna vesea +).

Essendo oramai due anni ehe io m’ oceupo nello studio della
chimiea sotto la duplice guida dell® egregio mio Maestro Prof, Briicke
e dell’amico Dr. Hinterberger, volli per mio proprio escreizio eseguire
un analisi delle sostanze organiche contenufe nel frutto del Fagus
castanea, avendo per iscopo principale di conoscere j rapporti quanti-
tativi delle medesime; in breve, un analisi tendente a determinare
approssimativamente il loro valore nutritivo.

L7 assiduo lavoro di pitt mesi venne coronato d’un numero dj
resultati abbastanza soddisfacenti per darmi animo a pubblicarli, mas-
sime che servono a riempiere una lacuna esistente nella chimica
de’ nutrimenti,

La maggior parte delle castagne che sottoposi alla disamina
chimica mi furono spedite dall’ Italia per la gentilezza del Sigre Ste-
fano Simonetta, il quale si prese cura di procurarmene di molte sorta
e di varie provincie. In tal modo ebbi a mia disposizione castagne
bianche (disseceate ed in uno alfumieate) dei Laghi di Cusio e Como

1) Vedi Dr. Jac. Moleschott, Physiologie der Nahrungsmittel, pag. 309, (1850.)

2) Sul frutto del Castagno. Euciclopedia popolare. Torino, Pomba e Compagno.

3) Gmelin, Handbuch der Chemie 1. Band. Ausgabe 1829, Seite 727.

4) Jalresbericht iiber die Fortschrilte der rein. pharm. u. techn. Chemie. Herausgegeben
von Justus Liebig und Hermann Hoppe. 1849.
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di quelle disseceate naturalmente nel guscio del Veronese, Valtellina,
Val-Travaglia, ed altre d'ineerta provenienza.

Il buon esito de’lavori materiali analitici dipende interamente
dal piano o metodo che si propone seguire, e questo piano o metodo
verri poi reso differente 1. dallo scopo della disamina; 2. dagli osta-
coli ehe sipossono incontrare i quali (mediante anticipati esperimenti)
verranno riconoseiuti e si procurerd d'evitarli. Espongo pereio in
breve I"andamento di tutta 'analisi, onde serva di guida per chi
volesse ripeterla.

Ridussi prima di tutto le eastagne spoglie del guscio e della
cuticola, od in farina disscecandole cio¢ e pestandole poscia in un
mortajo, oppure le taglinzzai in fettnece finissime; a seconda della
sostanza che io prendeva di mira a determinare, mi offrivano questi
differenti metodi di riduzione vantaggi o svantaggi particolari; cosi
per esempio io consiglierei di tagliare le castagne in fettucce per la
determinazione della fecola (eol metodo della separazione meccanica),
della cenere e cellulosa, e di ridurle in farina per determinarne
lo zucearo, la destrina, proteina eee. ece.

Per la preparazione o determinazione quantitativa della cenere
ossia sostanze anorganiche contenutevi seguii il metodo del Fresenius
—Analyse der Pllanzenaselien, pag. 401, e seguenti der Anleitung zur
guantitativen chemischen Analyse. 2. Auflage. — Nella cenere sono
contenute le seguenti sostanze; Potassa, Soda, Culee, Maguesia,
Ferro, Fosforo, Solfo, Silice, Cloro, Carbone ed acido earbonico.

Passai poscia alla disamina delle sostanze organiche semplici,
cio¢ alla determinazione de’ grassi od olii, della fecola, destrina, zue-
caro, cellulosa ed in fine delle sostanze proteiche od albuminoidi.

I grassi od olii vennero determinati nel modo usato comunemente,
cio¢ estracndo ripetutamente la farina eon etere anidro finché una
goecia dello stesso non mi lasciava aleun resto dopo Ievaporazione.
L’estratto cterico raccolto in una capsula di vetro veniva evaporato
nel bagno-maria disseceato a 1000 C. poscia pesato. Mi conviusi elie
era un olio o grasso, poiché¢ trattato con Potassa e Seda dava un
sapone il quale veniva deecomposto dall’ acido solforico.

Determinai la fecola od amido con due metodi differenti:

1. Col metodo della separazione meceaniea.

2. Ridueendo I’amido a zuccaro d’uva, mediante | azione del-
lacido sulforico e del calorico.
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. Per la separazione meeeanica vale quanto dissi pin sopra, che
cioe, ¢ pin agevole quando le castagne sono taglinzzate i feltucee,
pel secondo metodo. o riduzione in glucosa, il modo di divisione ¢
indifferenfe.  Ognuno hen sa in che consista il metodo della separa-
zione meceanica per oftenere la fecola ¢ ne conosee i difetli, ma
sgraziatamente la ehimiea non ne possiede un migliore. lo pure
incontrai molti ostacoli, ed oftenni in principio risultati che non mi
conlentavano punto, per cui mi posi a stndiare i primi ed a cercare
il mezzo per evitarli.

Le difficoltd prineipali erano le seguenti: 1. il lento ecadere a
fondo de’ corpuscoli d'amido nell” acqua di lavamento; 2. la presenza
d'una sostanza gommosa o mucilagginosa che veniva trasportata col-
Famido dall'acqua; 3. in fine il passare de’ corpuscoli d'amido attra-
verso al filtro su eui lo portava per aseingarlo e pesarlo. Arrivai ad
evitare in gran parte tutti questi inconvenienti aggiungendo all” acqua
di lavamento aleune goeee di alcool; ed a tal” wopo estrassi prima
ripetutamente le fettucce di eastagne con aequa onde levarne I'al-
bumina, la destrina e lo zuecaro, raccolsi poseia il restante in un
sacchetto di tela grossolana ¢ lo pestai sott'acqua alcoolizzata in un
mortajo finché I'acqua non diventava pin lattiginosa, filtrai tutto su
di un filtro di carta svedese lavai ben bene eon acqua, acido acetico,
acqua di nuovo, aseiugai a 1000 C. e pesai. Questo metodo mi offre
i seguenti vantaggi: 1. non si seioglie nell’aqua di lavamento quella
sostanza gommosa o muceilaginosa che mi tiene sospeso 'amido;
2. l'acqua diventa speeificamente pin leggiera e quest’ anche coadjuva
alla facile caduta dell” amido; 3. i corpuscoli della fecola non pas-
sano attraverso ai pori del filtro.

Le determinazioni fatte con questo metodo concordavano tutte
le wne colle altre, ma non erano eguali a quelle ottenute col 2. metodo
o riduzioue dell’amido a zuecaro nel qual caso le cifre sono pin alte.
Per wna tale determinazione estrassi eon acqua fredda la farina
o le fettuece, poscia feei cuocere il restante con acqua acidulata
d"acido solforice finehe il fluide non mi si colorava pin in bleu col
I’ jodio, diluiva la soluzione e neuntralizzava 'acido solforico con Car-
bonato di Barite chimicamente puro, filtrai ed evaporai il filtrato uel
bagno maria. Estrassi il rimasto con alcool assoluto evaporai Uestratio
aleoolico, aseiugai a 1000C. e pesai. Dalla proporzione che 18 parti di
zueearo corrispondano a 16 di fecola, ne stabilii il valore diquest’ultima.
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La cellulosa venne determinata versando sulle eastagne in fet-
tuece o farina dell’acido solforico inglese diluto con pilt del suo peso
d"acqua distillata. Lasciai il tutto per 24 ore, poscia risealdai nel
hagno-maria finehé il fluido non intorbidiva aggiungemlovi del-
Pacqua; filtrai poscia ¢ lavai con acqua ealda, disceeai a 100¢ C.
¢ pesai.

Per avere la destrina estrassi i grassi dalle castagne con clere
anidro ¢ con aleool assolulo lo zuecaro, il restante ripetutamente con
acqua in cui si scioglieva soltanto la destrina poiche I albumina per
Pazione anticipata dell’ aleool era divenuta insolubile, ISestratto
acquoso evaporato ¢ disseecato a 1000 C. veniva pesalo.

Seguii in parte il metodo di Gmelin per determinare lo zuc-
caro, estrassi cio¢ le eastagne prima con etere, onde privarle
dalle sostanze grasse, posein con aecqua, ed evaporai I’ estralto
acquoso in un bagno ad acqua, estrassi il rimanente di quest’ ultimo
con aleool assoluto, ed evaporai D estratto alcoolico; i cristalli
(leggermente pigmentati) di zuecaro (che ¢ analogo @ quello  di
canna) si riunivano e formavano come delle stellette pii dense nel
centro che alla periferia.

La maggior parte de’ chimiei che si occuparono d’un tal genere
di analisi, determinarono le sostanze albuminoidi dalla quantita d'azoto
ottenuto decomponendo le sostanze ad analizzarsi.

Io non m’ attenni perd a questo metodo, ormai conosciuto erro-
neo, esistendo molte sostanze ¢he contengono azoto in grande quan-
tith, ¢ non sono punto nutrienti, come per esempio la Cafeina, la
Piperina, la Creatina, Creatinina, Urea ece. ecc.

Volli all’ incontro determinare le sostanze albuminoidi in forma
di Proteina. Estracva percid delle eastagne o meglio della farina
delle medesime con etere, aleool, acido cloroidrico diluito, ed in fine
con una soluzione concentrata di potassa caustica, nella quale si
scioglievano tutte le sostanze albuminoidi. Risealdai a 500 C., filtrai
¢ lavai ben bene quanto restava sul filtro, poscia precipitava la
Proteina, aggiungendo al filtrato dell’ acido acetico, fino a legger
reazione acida. Versai il precipitato su di un filtro di carta svedese,
lo lavai ben bene, aseiugai a 100¢ C. e pesai.

La perdita si puo aserivere:

1) alla viduzione degli acidi organiei, per linceneramento, in
earbone ed acido carbonico;
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alla presenza di sostanze azotate ma non proteiche;
alle cosi delle sostanze estrattive od ignote;
finalmente alla neeessaria perdita assoluta di sostanza.

Tabella delle sostanze organiche ed anorganiche della Castagna.

Cenere

Amido o Feeola

Destrina o Gomma
d’amido

Bianche di Como
Di Val Travaglia

Italiane ma d’in-

3-32
317

certa provenienza 2-938

l Grassi od olii

Bianche di Como 1-8
Di Verona 1-78
Val Travaglia 1-21

Yaltellina 2:07

Biaoche di Como’) 37-3
» & 0rtal) 3802

Val Travaglia #) 23-4

Valtellina %) 23-23

Bianche di Como
Yeronesi

Zucearo

Cellnlosa o Legnosa

Albomina vegetale

Sostanze albuminoidi
qual Proteina

Bianche di Como
id.
id.

Val Travaglia

17:6
17-9
17-68
i7-5

Bianche di Como 3) 8%
Valtellina 63

Biauche di Como 2°1

Italiane d’incerta
0-93
1-1

provenienza
id.

Bianche di Como %) 35-23
Val Travaglia 93
Valtellina 874

1) Amido determinato col 2. metodo o riduzione dello stesso in glucosa.

2) Amido delerminato col 1. melodo o separazione meccanica.

3) Le castagne di Como non erano affatto prive della cuticola.

%) In queste delerminai le altre sostanze albuminoidi qual Proteina dopo d'aver levato

dalle castagne PAlbumina solubile.
Poco o nessun interesse mi offtiva la determinazione dell'acqua, la quantitd della

quale va soggelta a grandi variazioni essendo compostele castagne di sostanze igro-

scopiche per eccellenza, come la cellulosa, I'albuinina, fecola ece. Ad onta di eid volli

controllare i risultali pubblicati dal Payen, e venni a conchiudere, che, quel chimico

analizzava delle castagne appena abbacchiate o comperate da un qualche speculante

il quale vendeva acqua a prezzo di castagne. Payen da la eifra 5421 per cento
d’acqua, ed io non ebbi mai pit di 37-7 per cento.




